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      Nota do editor


    




    Nesta publicação, Pedro Alves Cardoso e Luísa Corrêa, a partir de sua experiência na área, explicam ao leitor o ambiente e a rotina de trabalho do bartender, mesclando conteúdo técnico à cultura, aos aspectos sociais das bebidas e ao empreendedorismo.




    Assim, o livro discute desde a organização de um bar até o perfil profissional demandado, com dicas para aperfeiçoar e promover serviços, além de reunir amplo repertório sobre bebidas, abordando métodos de produção, variedades e harmonizações. Para finalizar, são apresentadas receitas de coquetéis, complementadas com um glossário explicativo dos termos comuns do setor e tendências da coquetelaria.




    Ao publicar este livro, o Senac São Paulo tem como objetivo prover conhecimento para que todos os interessados na profissão possam entender melhor as dinâmicas de trabalho envolvidas, além de saber mais sobre a história das bebidas e suas propriedades, fomentando novas criações de coquetéis e negócios.


  




  

    Apresentação




    Os setores de bebidas, gastronomia e hotelaria têm se tornado cada vez mais complexos e sofisticados conforme se desenvolve o gosto de consumidores que têm acesso ao mundo inteiro com um clique, por meio das mídias sociais.




    Os profissionais dessas áreas devem se manter informados sobre mudanças, tendências, evoluções tecnológicas e até mesmo sobre modismos para atualizar o estabelecimento em que trabalham, como colaboradores ou proprietários. Ao mesmo tempo que desempenham o papel de vendedores, esses profissionais devem atuar de acordo com parâmetros legais e morais estabelecidos pelo mercado.




    Nesse cenário, a exemplo de muitos chefs modernos, destaca-se o bartender, um personagem público, com contato direto com o cliente e um agente de mudanças.




    O bartender tem como função preparar e servir bebidas, simples e compostas, o que implica conhecer os diferentes tipos de bebidas (alcoólicas e não alcoólicas), seus países de origem, seus processos de elaboração, bem como as doses e os copos mais adequados para servi-las.




    Como consequência, as exigências em relação ao trabalho do bartender têm aumentado bastante, a ponto de se realizarem congressos e concursos internacionais no âmbito da profissão.




    E vale a pena investir nesse conhecimento? Pesquisas mostram que embora o consumo de bebidas curtas, muito alcoólicas ou shots tenha aumentado entre os jovens, as campanhas antialcoolismo e o próprio envelhecimento das populações fizeram disparar a procura por bebidas de baixo teor alcoólico.




    Assim, nosso objetivo é que o leitor compreenda as qualidades inerentes de cada bebida, entenda as técnicas corretas para misturá-las e saiba como servi-las de maneira adequada, com a decoração mais interessante ao perfil de seu cliente.




    Este livro tem, também, o intuito de fornecer as ferramentas fundamentais a quem deseja iniciar carreira e se desenvolver nesse setor, razão pela qual serão abordados tópicos como perfil profissional, dicas e oportunidades da área.


  




  

    

      
PARTE I
 Introdução
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    História social da bebida




    Ao longo do tempo, a bebida alcoólica ocupou um espaço muito especial na vida das pessoas. Primeiro, foi utilizada nos ofícios de adoração aos deuses – o que, aliás, acontece até hoje em algumas religiões. Depois, passou a ser servida em encontros e celebrações importantes, como uma maneira de celebrar a união, a vitória e a confraternização. Pense bem: um brinde nada mais é do que uma homenagem direta, a uma pessoa ou a um acontecimento, feito usualmente com bebida alcoólica. Foi com a evolução das sociedades que a bebida encontrou um lugar “para chamar de seu”: o bar.




    Bar, boteco, botequim, tasca ou taberna são lugares para a venda de bebidas alcoólicas e não alcoólicas. O nascimento dos bares se perde no nevoeiro do tempo… Depois que parte da humanidade deixou de ser nômade, algumas casas começaram a oferecer pouso, comida e bebida aos que precisavam empreender viagens a povoados mais distantes.




    Até onde se sabe – pelos sinais residuais de cerveja encontrados em potes de cerâmica onde hoje fica o Irã e de mel (cuja fermentação dá origem ao hidromel) encontrados no nordeste da China, além de grainhas de uvas encontradas em kevris (ânforas) na Geórgia –, a existência da bebida alcoólica data de 7.000 a.C. a 6.000 a.C.




    Sabe-se também que os europeus consumiam bebida alcoólica desde a Idade do Bronze, mas foi a partir do crescimento do Império Romano, com a consequente chegada dos soldados de seu volumoso exército e com a construção das movimentadas rodovias romanas, que os locais em que os viajantes podiam comer, beber e descansar começaram a se popularizar.




    Após a queda do Império Romano, esses locais evoluíram para propiciar o encontro do povo da região – aqui está a origem da palavra pub (público), como foram e ainda são chamadas essas casas na Inglaterra.




    Eles se espalharam rapidamente pela Inglaterra, tornando-se tão comuns que, em 965 da nossa era, o rei Edgar decretou que não deveria haver mais de uma cervejaria por vila. Edgar era denominado “o Pacífico”, mas poderia ter sido chamado também de “o Otimista”, se achava que os ingleses se contentariam com um bar por vila.




    Além de pub, os primeiros nomes dados a locais que ofereciam pousada, alimento e alguma bebida foram:




    

      	
inn, provavelmente relacionada com a preposição in (dentro) e designava hospedagem, geralmente oferecendo bebidas também.




      	
saloon, uma forma anglicizada do salon em francês, originalmente significando uma grande sala de recepção (salão), muitas vezes em um hotel.


    




    O século XVIII viu um enorme crescimento no número de estabelecimentos de bebidas, principalmente em virtude da introdução do gin, trazido para a Inglaterra pelos holandeses após a Revolução Gloriosa de 1688. À medida que milhares de bares de gin iam surgindo em toda a Inglaterra, os fabricantes de cerveja lutavam para aumentar o número de cervejarias.




    Em 1740, a produção de gin era seis vezes maior que a da cerveja e, em razão de seu preço baixo, a bebida tornou-se popular entre os pobres, levando ao chamado gin craze, a loucura do gin. Mais de metade dos 15 mil estabelecimentos de bebidas em Londres vendiam gin. A embriaguez e a ilegalidade criadas pela bebida levaram à ruína e à degradação das classes trabalhadoras. Os diferentes efeitos da cerveja e do gin foram ilustrados por William Hogarth em suas gravuras Beer street e Gin lane, ambas de 1751, na tentativa de conscientizar a população dos males do consumo de bebidas alcoólicas em excesso.




    Décadas depois, na intenção de “reduzir a embriaguez pública”, provocada pelo consumo do gin, o governo introduziu o Beer Act de 1830, buscando favorecer o consumo da cerveja, pois, na época, a cerveja era vista como inofensiva, nutritiva e até saudável. Muitas vezes, as crianças tomavam cerveja preparada para ter um baixo teor de álcool, já que a água era frequentemente contaminada.




    Foi diante desse ambiente de bebedeira desenfreada que surgiu o snug, uma sala pequena e privada, com um vidro fosco na altura da cabeça, impedindo que se visse quem estava ali. Essas salas eram destinadas a clientes ricos, senhoras da sociedade e até o policial ou o padre local.




    Surge aí uma oportunidade: a de oferecer bares distintos a públicos diferentes.




    Os tipos de bares




    A palavra bar também tem uma origem muito debatida. Alguns dizem que deriva de uma contração da palavra barreira, barrier em inglês. Até hoje, em alguns países da Europa, o lugar dedicado à venda de bebida alcoólica nos estabelecimentos é separado do resto da sala com uma parede, onde antes ficava a tal barreira (barrier).




    Há quem diga que deriva de barril, visto que a bebida era transportada dentro dele pelos gauleses. Outros dizem que o termo bar vem da contração da palavra barrado, barred, em inglês, porque as portas de alguns locais foram fechadas com placas durante a vigência da Lei Seca.




    Ainda há quem diga que a palavra bar é derivada de balcão (antigamente rodeado de uma barra), onde as bebidas eram servidas.




    Os tipos de bares mais conhecidos:




    

      	
American bar. É o mais luxuoso e íntimo, o “palácio dos bares”. Gerenciado por um chefe de bartender e sua brigada, atende a uma clientela internacional. Podem-se degustar várias bebidas, inclusive coquetéis. Não tendo o cardápio como estrela, aqui o ator principal é o bartender, que cria receitas inéditas a pedido do cliente.




      	
Bar de hotel. Alguns grandes hotéis são dotados de um bar de luxo, que atende à demanda do cliente cosmopolita e assegura o serviço das bebidas nos andares, salões e restaurantes. O pessoal desse tipo de bar é de alta qualificação profissional.




      	
Bar de restaurante. É integrado a um quadro de colaboradores do restaurante, com o auxílio de vários cumins, que asseguram o serviço de bebidas, aperitivos e digestivos.




      	
Bar discoteca. Seu ponto forte é a música e um local para dançar, frequentado principalmente por jovens, onde são servidas bebidas alcoólicas e não alcoólicas.




      	
Bistrô. Restaurante típico da França, geralmente com poucos lugares e cardápio de comidas e bebidas (especialmente vinhos) requintado.




      	
Boteco. Típico do Brasil, os botecos se originaram dos primeiros comércios dos portugueses em solo brasileiro, as bodegas, que vendiam produtos conhecidos como secos e molhados.




      	
Cocktail bar. É um bar de luxo. Oferece à clientela desde bebidas tradicionais até uma variedade de coquetéis, com ou sem álcool, geralmente gerenciado por um bartender profissional.




      	
Piano-bar. Também um bar de luxo. A partir das 19 horas, torna-se um ambiente musical: um pianista toca enquanto os clientes degustam suas bebidas. Esses locais são atualmente raros de encontrar, mas tiveram um papel muito importante na cultura da coquetelaria clássica.




      	
Bar típico ou temático. De origem americana (EUA), trata-se de um bar ou restaurante em que um tema é escolhido e representado no cardápio. Esse tema pode ser um país, um estado, uma cidade, uma região ou a própria Lei Seca e seus famosos speakeasies (bares secretos).




      	
Wine bar. O vinho é o destaque. Pode ser vendido em garrafas ou em taças. O cardápio de pratos é montado para harmonizar com os vinhos oferecidos, o que chamamos de enogastronomia. Os coquetéis são elaborados à base de vinhos, como as sangrias.




      	
Tiki cocktail bar. Estabelecimento de bebidas temáticas exóticas, que serve coquetéis elaborados com base no rum, como o mai tai e o tiki zombi. São esteticamente definidos pela sua decoração, que se baseia numa concepção romantizada de culturas tropicais, mais comumente a da Polinésia.


    




    

      Álcool, responsabilidade e aspectos legais




      A Lei Seca




      Durante o século XIX, a Europa experimentou a Revolução Industrial, uma era de muito progresso, em que várias comodidades da vida moderna foram inventadas, produzidas e fabricadas em massa.




      Foi um período muito rico da história, tanto em termos tecnológicos como em termos de mudanças sociais. Milhares de pessoas que só tinham como possibilidade de sobrevivência a atividade rural ou o trabalho doméstico agora podiam contar com salários regulares, em contrapartida à prestação de trabalho nas fábricas.
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      Com o dinheiro mais garantido nas fábricas do que aquele proveniente da agricultura, sempre dependente da impiedosa natureza, muitos homens podiam se permitir gastar um pouco mais do orçamento para se divertir. Somava-se a isso o fato de o acesso aos companheiros de trabalho e amigos ser muito mais fácil na cidade do que no ambiente rural. Originou-se dessa conjunção de fatores o hábito de sair do trabalho e dar uma paradinha para um trago com os amigos. No entanto, para muitos, a paradinha se estendia até a hora do fechamento dos bares, um trago pedia vários outros e uma atividade social transformou-se em vício, doenças, problemas familiares, violência e até morte.




      Obviamente, muitos membros da sociedade se revoltaram com essa situação e, em meio a protestos, pediram o fechamento dos bares de maneira permanente, como forma de preservar a saúde e a paz em suas comunidades.




      O resultado foi a Lei Seca, que proibiu a venda e o consumo de bebidas alcoólicas na primeira metade do século XX em vários países, como a Finlândia, a Islândia, a Noruega e os Estados Unidos. Nos Estados Unidos, os bares ilegais durante a Lei Seca (Prohibition, em inglês) foram chamados de speakeasies.




      Nesse mesmo período (fim do século XIX até o começo da Primeira Guerra Mundial), a Europa vivia a belle époque (expressão francesa que significa bela época), um período de cultura cosmopolita, de valorização da beleza, de inovação e de celebração da paz entre os países europeus. Novas invenções (telefone, telégrafo, cinema, bicicleta, automóvel e avião, para citar algumas) tornaram a vida mais fácil e a cena cultural estava em efervescência, especialmente em Paris (considerada a produtora e exportadora da cultura mundial), com seus cafés, balés, óperas, livrarias e teatros. Esse período de vivências culturais tão distintas afetaria não só o consumo como a imagem da bebida alcoólica e a maneira como ela seria retratada durante todo o período.




      Atualmente, as restrições ao álcool são várias e de naturezas distintas. Cabe ao profissional ou proprietário de locais que servem ou vendem bebidas buscar as que se aplicam ao seu estabelecimento. A origem de quase todas é a proteção ao cidadão, evitando o consumo excessivo, o vício, acidentes de trânsito e doenças crônicas originadas pelo alcoolismo.




      Em muitos lugares, as leis proíbem a entrada ou permanência de menores de idade em bares. Vale lembrar que a definição de maioridade legal também muda muito, podendo ir dos 16 aos 21 anos. Se aqueles que não têm idade legal para beber forem autorizados a entrar num bar, usualmente acompanhados de maior responsável, eles não terão permissão legal para beber nada alcoólico, mesmo quando houver a permissão do responsável.




      Há também leis que permitem aos bares recusar-se a servir clientes visivelmente intoxicados – e até mesmo leis que os proíbem de servir esses clientes.




      Muitos lugares têm restrições legais sobre onde os bares podem estar localizados (leis de zoneamento) e sobre os tipos de bebidas alcoólicas que podem servir aos seus clientes.




      Vários países islâmicos proíbem, por exemplo, a existência de bares, bem como a posse ou venda de álcool, por motivos religiosos, enquanto outros, como o Catar e os Emirados Árabes Unidos, permitem bares em algumas áreas específicas, mas apenas os não muçulmanos estão autorizados a beber nesses estabelecimentos.




      NO BRASIL




      

        	As leis federais



        A Lei nº 8.069, de 13 de julho de 1990, em seu artigo 243, dispõe sobre a proibição de vender, fornecer, servir, ministrar ou entregar, ainda que gratuitamente, de qualquer forma, à criança ou ao adolescente, bebida alcoólica ou, sem justa causa, outros produtos cujos componentes possam causar dependência física ou psíquica. A pena pode ser a detenção de dois a quatro anos, ou multa, se o fato não constitui crime mais grave – redação dada pela Lei nº 13.106, de 2015 (BRASIL, 1990).




        A Lei nº 11.705, de 19 de junho de 2008, em seu artigo 20, proíbe a venda varejista ou o oferecimento de bebida alcoólica para consumo no local na faixa de domínio de rodovias federais ou em terrenos contíguos à faixa de domínio, com acesso direto à rodovia.




        A Lei nº 13.546, de 19 de dezembro de 2017, que passou a vigorar a partir de 2018 em todo o Brasil, adotou a tolerância zero para motoristas que bebem e se põem a dirigir. Ou seja, é rigorosamente proibido dirigir depois de beber qualquer quantidade de álcool. A pena passou a ser reclusão de cinco a oito anos, além da suspensão ou proibição do direito de se obter a permissão ou a habilitação para dirigir veículo.






        	As leis municipais



        A venda de bebida alcoólica presume um alvará para poder fazê-lo. O alvará é concedido pela prefeitura, no processo de abertura da empresa.




        As prefeituras municipais controlam também os níveis de ruído, permitem ou não mesas nas calçadas, determinam onde se pode estacionar e fiscalizam o cumprimento das normas de higiene e das questões de segurança, como portas de emergência, porta corta-fogo e extintores, sinalização de saídas, isolamento acústico, área externa para lixo, acesso ao estabelecimento, banheiros especiais para portadores de deficiências, entre outras.
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    O bar: equipe, equipamentos e organização




    Equipe




    Em um bar comum, que tenha uma cozinha de maior ou menor porte, a organização da equipe se dispõe como na figura 1.




    Quem abre o bar são os assistentes de bartender, que têm como função montar o mise en place, uma hora antes da abertura do estabelecimento. O bartender inicia seus trabalhos com a abertura do bar, atendendo às demandas dos clientes. Cabe ao chefe de bartender supervisionar o trabalho do bartender, resolver problemas administrativos e reclamações, fechar o bar e verificar o faturamento do caixa, exercendo um papel mais ligado à gestão.




    Paralelamente, trabalha a equipe de salão (sala-bar), composta por maître e cumins, prestando atendimento ao público. Muitos cumins hoje já conseguem orientar os clientes quanto à escolha de bebidas.
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       Figura 1. Organograma da brigada do bar.


    




    Porém, há casos nos quais o bar está inserido em um hotel ou em grandes navios de cruzeiro, o que o leva a ter uma equipe muito maior, com uma organização mais complexa, como mostra a figura 2.
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       Figura 2. Organograma da brigada do bar em um hotel.


    




    Nesses ambientes, além da estrutura de bar principal, também é comum a criação de “bares móveis”, gerando menos deslocamento e mais comodidade aos clientes para a compra de bebidas.




    Equipamentos do bar




    O espaço do bar é regido por normas de espaço, higiene e estocagem. Os bares variam de tamanho de acordo com suas locações, ambientes e funções.




    Espaço




    O bartender precisa ter espaço suficiente para se mover quando o bar estiver cheio. A distância ideal entre o back, o bar balcão e o back cupboard é de 100 cm a 125 cm.




    Eletricidade




    Os blenders elétricos ou mixers são usados em coquetéis, e é preciso fornecer energia aos pontos onde eles são necessários. Os pontos elétricos devem estar longe dos pontos de água.




    Encanamento




    Os bares devem ter duas pias: uma de lavar e outra para gelo. Um encanamento mais eficiente assegura uma drenagem melhor e mais higiene. Além disso, o bom planejamento da rede elétrica e do encanamento deve propiciar a segurança necessária para quem está atrás do balcão.




    Office do bar




    Geralmente situado atrás do bar, o office é constituído de um plano de trabalho com prateleiras, armários, balcão e máquinas. Por exemplo:




    

      	máquina de gelo;




      	máquina de café;




      	micro-ondas;




      	blender;




      	mixer de frutas;




      	moedores de pimenta;




      	tudo o que se refere ao serviço de café (xícaras, pires e colheres de café, etc.);




      	os têxteis necessários para o serviço do dia (guardanapos, toalhas, etc.);




      	utensílios;




      	canudos, etc.
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      Figura 3.  Principais utensílios de bar: 1. Shakers ou coqueteleiras. 2. Colheres bailarinas. 3. Palitos para decoração. 4. Strainers. 5. Dosadores. 6. Coador.




      Crédito da imagem: Luis Gustavo Benedito – Grupo Photo



    




    As bebidas




    Classificadas em grupos, as bebidas se organizam como na figura a seguir.
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      Figura 4. Tipos de bebida.


    




    Conhecer as categorias de bebida e a composição de cada grupo é essencial para o bartender, pois a partir dessa base ele pode harmonizar ingredientes e criar drinks. O mise en place também é disposto de acordo com esses grupos de bebidas, daí a importância de o bartender se familiarizar com essa organização.




    

      Como criar um menu de coquetéis rentável




      Um menu de coquetéis ajuda a promover a venda e dá ao bartender a oportunidade de sugerir novas ideias de bebidas para os clientes, motivando-o e possibilitando que ele tome decisões bem informado.




      Preparar um menu sazonal também é importante, não só para as estações do ano, como para datas comemorativas e especiais, como o Dia das Mães, o Dia dos Namorados, etc.




      Pronto para montar seu próximo menu, mas não sabe por onde começar? Veja as cinco dicas a seguir para criar o menu de coquetéis perfeito.




      

        	SELECIONAR BEBIDAS E INGREDIENTES ADEQUADOS 



        Comece analisando quais destilados são mais vendidos no bar. Procure por sabores diferentes: café, frutas, creme, cítricos, etc. Use a regra de três: escolha três pessoas de sua equipe para perguntar a três clientes e a três colegas. Visite três locais e pergunte quais são as bebidas mais consumidas na casa, para ter uma ideia do gosto comum e criar o seu cardápio.






        	ESCOLHER UMA VARIEDADE DE DRINKS CONVENIENTE 



        Reflita sobre a expressão “menos é mais”. É muito melhor ter dez coquetéis brilhantemente executados do que cinquenta malfeitos. Ao oferecer demais, você corre o risco de confundir seus clientes e, eventualmente, desencorajá-los a fazer uma escolha. Uma boa recomendação é dividir o menu em seções, cada uma contendo de cinco a oito bebidas.






        	OFERECER IMAGENS DE BOA QUALIDADE 



        Ter imagens bonitas de coquetéis bem decorados no cardápio incentiva a venda das bebidas.






        	CALCULAR TODOS OS CUSTOS PARA ESTABELECER O PREÇO FINAL 



        O preço correto não apenas impulsiona a lucratividade, mas também influencia o pedido de seu cliente. Lembre-se de incluir o preço da bebida final (destilada e misturada). Ao pensar no preço a cobrar, observe quanto tempo leva para fazer os coquetéis durante o serviço e compare o preço imaginado com aquele previamente estipulado. Inclua todas as bebidas, bitters e, claro, acompanhamentos para decoração. Lembre-se da apresentação e de outros possíveis gastos, caso seja necessário efetuar a compra de objetos de vidro ou de utensílios, por exemplo.




        Outro fator a se considerar é a concorrência. Por exemplo, se um concorrente está oferecendo produtos inferiores, então você deve oferecer preços acima do praticado por ele. E o inverso também é verdadeiro. Cobre menos do que bares que oferecem um serviço mais premium.






        	CRIAR UM DESIGN DE MENU IMPECÁVEL 



        Este é um ponto de diferenciação do seu bar. Mas lembre-se: menus simples e fáceis de ler são fundamentais. Existem milhares de estilos diferentes. As descrições devem ser atraentes e intrigantes, mas também ajudar o cliente a fazer uma escolha consciente.




        Os adjetivos que você usa em suas descrições devem oferecer uma experiência sensorial da bebida e mencionar ingredientes únicos, que agreguem valor.




        Incluir marcas famosas vai gerar maior confiança por parte do consumidor quanto à qualidade de serviços que você oferece.




        As pessoas adoram histórias em torno de suas bebidas e poder explicar o que inspirou um sakê ou um fato interessante sobre uma marca ou os ingredientes de um coquetel pode ser uma ótima maneira de promover uma bebida. Use uma moldura para destacá-lo ou apenas um selo de aprovação, como “escolha do bartender” ou “favorito da casa”.




      




      Há alguns tópicos que também precisam ser pensados pelo chefe de bartender na oferta de bebidas ao consumidor:




      

        	BAR MAIS PARADO VERSUS MAIS MOVIMENTADO 



        É importante garantir que cada bartender possa elaborar todos os coquetéis do cardápio com o mesmo padrão, a fim de que haja consistência na prestação de serviços durante os períodos de maior movimento no bar.






        	
LAYOUT DO BAR FAVORÁVEL À PREPARAÇÃO DOS DRINKS 



        Além da capacidade da equipe, devemos considerar a capacidade da estrutura. Ter seis coquetéis batidos e nenhuma pia gerará problemas. Trabalhe com a regra de dois passos: tudo deve estar ao alcance do profissional na preparação das bebidas, evitando movimentação desnecessária. Converse com a equipe e discuta problemas e gargalos.




      


    




    Estoque




    O estoque é tão importante quanto o bar: é preciso ter as quantidades necessárias para que não haja surpresas durante o turno.




    Usualmente, armazena-se o dobro das bebidas expostas no bar, além de itens variados que devem estar perfeitamente contados, registrados, acondicionados e organizados para facilitar o acesso e preservar o controle e o estado dos produtos. A saber:




    

      	têxteis (guardanapos, toalhas, jogos americanos, etc.);




      	açúcar refinado, mascavo e/ou torrão;




      	edulcorante em líquido e sachê;




      	açúcar colorido, para certos coquetéis;




      	açúcar de baunilha, para colorir os copos dos coquetéis;




      	sirope de açúcar, para certos coquetéis;




      	café em pó e em grãos;




      	café descafeinado;




      	chocolate em pó;




      	leite;




      	creme de leite em UHT fresco;




      	frutas (abacaxi, laranja, etc.);




      	condimentos, temperos e infusões (sal, noz-moscada, camomila, etc.);




      	utensílios (canudos, caixas plásticas e de papelão, engradados).


    




    Limpeza e organização




    É imprescindível estar consciente da necessidade de limpeza do bar e dos utensílios. A higiene alimentar é primordial quando se trata de coquetéis, por isso os gestos de higiene devem ser naturais e automáticos. Como processo fundamental do bar, e para controle profissional, seguem algumas recomendações para programação e controle dos serviços de organização e limpeza.




    

      	
Limpeza de geladeiras. Limpe-as duas vezes por mês com água morna, adicionada a vinagre branco. Esses dois ingredientes são o melhor antisséptico natural. Evite limpar grandes superfícies com produtos químicos, pois, frequentemente, eles deixam odores que, embora agradáveis, podem impregnar frutas e outros alimentos.




      	
Organização dos alimentos. Cada alimento deve ser colocado em um recipiente específico, não somente para ter conservada a temperatura, mas porque podem contaminar uns aos outros. Legumes cobertos de terra, por exemplo, têm bactérias que podem se desenvolver facilmente na carne.




      	
Nunca recongele um alimento degelado. Logo que o produto for degelado, é necessário consumi-lo. Recongelar não mata os germes; muito pelo contrário. Isso é válido também para o gelo, que, uma vez derretido ou quase, não deve ser colocado no congelador.




      	
Utensílios de plástico. O material perfeito para os utensílios de bar é o plástico, pois é liso e sua superfície possibilita uma limpeza adequada. Lave o utensílio após cada utilização, para evitar qualquer contaminação. Não utilize madeira, porque os poros e asperezas propiciam acúmulo de sujeira e, por consequência, micróbios.




      	
Higiene das mãos. As mãos devem ser lavadas com frequência: antes de iniciar o trabalho, cada vez que cortar uma fruta, erva ou legume, antes de manipular cada ingrediente, etc. Na limpeza das mãos, panos e toalhas devem ser trocados e lavados. Toalhas de papel são perfeitas!




      	
Nunca beba no gargalo. Pode parecer exagerado dizer, mas é bom reforçar: não beba no gargalo, porque cada bebedor transmite seus micróbios à garrafa.




      	
Evite contaminação de odores. Não descasque alimentos perto de lixo, pois eles podem ser contaminados por odores indesejáveis.




      	
Conservas em lata. Ao utilizar produtos de conserva em lata, retire a sobra da lata e coloque em recipiente fechado adequado, para que não ocorra oxidação ao ar livre.




      	
Nata e creme de leite frescos. Devem ser colocados imediatamente na geladeira, porque são muito instáveis e mais frágeis que o leite.




      	
Ovos. Devem ser conservados na geladeira em lugares reservados, geralmente no alto e de cabeça para baixo, porque, para continuarem a ser impermeáveis, é necessário que a bolsa de ar que se encontra na parte larga do ovo não seja comprimida. Descarte qualquer ovo rachado ou quebrado.


    




    A correta manipulação dos ingredientes assegura a manutenção da segurança alimentar. Os micróbios se desenvolvem com velocidade e podem contaminar outros produtos e causar doenças, portanto os procedimentos de higiene devem ser observados à risca.




    Antes da abertura do bar




    A produtividade da equipe depende da organização e da definição de funções, então o primeiro passo do dia é uma rápida reunião com a equipe para discutir temas relevantes, como novidades, atividades promocionais, correções de processos, etc. Também com o intuito de assegurar-se da comunicação e do controle, o bartender deve elaborar um checklist, como o proposto no quadro 1.




    

      
Quadro 1. Checklist de abertura do bar



      

        



        

      



      

        

          	

            Caixa

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Assegurar que o caixa esteja funcionando e estocado com troco.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Separar rolos de fita, canetas, blocos, etc. extras para o caixa, e deixá-los à mão.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Conferir se o livro de registro de perdas está em seu lugar.

          

        




        

          	

            Copos

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Verificar se todos os itens estão limpos, secos e isentos de rachaduras ou lascas.

          

        




        

          	



          	

            Copos devem ser agrupados pelo uso:

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            » copos altos e baixos, para cerveja;

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            » copos altos e baixos, para destilados e mexidos;

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            » copos altos, para refrigerantes.

          

        




        

          	

            Bar

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            O bar deve estar limpo, seco e arrumado.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            As bandejas de gotejamento devem estar limpas e secas.

          

        




        

          	

            Back bar

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Retirar garrafas vazias, separar as que estiverem com baixa quantidade de produto e providenciar substitutos.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Destilados devem estar arrumados e agrupados.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Frutas frescas devem estar preparadas (escolhidas, lavadas e cortadas).

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Verificar se o balde de gelo está abastecido.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Os organizadores (bar caddies) devem estar completos, com canudos, mexedores, guardanapos, etc.

          

        




        

          	

            Equipamentos para servir chope e refrigerantes

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Verificar se a linha foi completamente limpa.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Bombas e torneiras devem estar funcionando bem.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Barris novos e cheios devem estar conectados.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Conferir se o procedimento de rotação de estoque está em ordem.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Máquinas de refrigerantes devem estar abastecidas com CO2.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Geladeiras e freezers devem estar bem estocados.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            A temperatura deve ser regulada de 3 ºC a 5 ºC.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Verificar se as luzes estão acesas.

          

        




        

          	

            [image: ]

          



          	

            Copos devem estar resfriando no freezer.

          

        


      

    




    

      [image: ]

    




    Em seguida, iniciam-se os processos de preparação rotineiros:
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