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Um bar não funciona apenas com pessoas preparando bebidas. Alguém precisa planejar, receber
materiais, organizar o estoque, repor insumos e acompanhar o serviço. Entender essas funções
ajuda você a trabalhar melhor e a aceitar propostas com mais clareza.

Ilustração: Combine a distribuição de tarefas e a localização dos materiais.

Os nomes dos cargos variam entre empresas. O que define seu trabalho é o conjunto de
responsabilidades combinado, junto das condições reais da operação.
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Ao terminar, você deverá conseguir

Diferenciar as principais funções de uma equipe de bar.

Reconhecer como uma função depende da outra.

Pedir uma descrição clara do serviço antes de aceitar uma contratação.

Fazer uma passagem de informações útil ao colega.

Bartender
O bartender prepara e serve bebidas conforme o cardápio e os procedimentos da operação.
Também precisa conhecer os ingredientes, usar os utensílios corretamente, cuidar de sua estação e
atender o público.

Em um restaurante, pode acompanhar uma rotina de abertura, serviço, estoque e fechamento que
se repete ao longo da semana. Em um evento, precisa se adaptar a uma estrutura temporária, a
uma equipe e a uma programação específicas.

Uma pessoa que trabalha bem em um ambiente ainda precisará conhecer o outro. Mudam o fluxo
dos pedidos, a forma de cobrança, os equipamentos e os combinados com a equipe.

Atendente de bar
Dependendo da operação, o atendente recebe pedidos, entrega bebidas prontas, serve água e
refrigerantes ou executa preparos previstos para sua função. Isso permite dividir tarefas e organizar
o atendimento.

Não presuma que o nome “atendente” significa ausência de responsabilidade. Essa pessoa também
precisa conhecer o cardápio, comunicar dúvidas e seguir os cuidados de higiene e serviço.

Antes de começar, confirme quais preparos ela pode executar e a quem deve recorrer quando o
pedido ultrapassar sua função.

Barback ou auxiliar de bar
O barback apoia o funcionamento da operação. Pode cuidar da reposição de gelo, copos, frutas,
bebidas e utensílios, conforme a divisão de tarefas e a estrutura disponível.
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Uma reposição bem feita evita interrupções. Para isso, o auxiliar precisa saber onde ficam os
materiais, como eles devem ser transportados e quais sinais indicam que uma estação vai precisar
de apoio.

Não transforme o barback em responsável por todos os problemas. Defina prioridades e caminhos
de comunicação. Pedidos contraditórios de várias pessoas ao mesmo tempo geram retrabalho.

Um pedido de apoio claro

Em vez de chamar o colega várias vezes com “preciso de ajuda”, informe: “Nesta estação,
preciso primeiro de gelo de consumo e depois de copos longos. Você consegue confirmar a
reposição?” O colega pode responder o que fará e avisar sobre uma limitação.

Liderança da equipe e chefia de bar
A liderança acompanha o conjunto do serviço. Pode distribuir funções, orientar o atendimento,
conferir materiais e atuar nos problemas que precisam de uma decisão comum.

Em uma operação permanente, a chefia também pode participar do cardápio, da capacitação, das
compras e dos controles. Em eventos, uma liderança de equipe pode concentrar sua atuação
naquela montagem e naquele atendimento.

Liderar não significa apenas cobrar velocidade. É preciso comunicar prioridades, escutar
dificuldades e manter critérios consistentes. Se duas pessoas receberam instruções conflitantes, o
problema exige alinhamento.

Produção de bar
A produção transforma a proposta do evento em uma estrutura de operação. Isso envolve relacionar
público, duração, cardápio, materiais, equipe, logística e condições do local.

O produtor precisa conferir o que será fornecido e por quem. Uma bancada bonita não resolve a
falta de água, de armazenamento ou de acesso para reposição.

Na prática, produção e atendimento se encontram na montagem. A equipe precisa receber
informações suficientes para executar o que foi planejado. Mudanças importantes devem chegar a
todas as pessoas afetadas.
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Consultoria
A consultoria atua sobre problemas e decisões de uma operação: organização do serviço, carta de
bebidas, treinamento, controles e outros escopos definidos com o cliente.

Essa atuação exige capacidade de observar, diagnosticar e explicar propostas. Ter domínio de
algumas receitas não torna alguém automaticamente preparado para orientar um negócio inteiro.

Um trabalho responsável delimita o que será analisado, o que será entregue e quais informações
precisam ser fornecidas pelo cliente.

Flairtender e outras especialidades
O flair envolve habilidades de manipulação de garrafas e utensílios, usadas em apresentações ou
em contextos de serviço apropriados. É uma especialidade que exige treino e condições de
execução.

O bartender não precisa executar acrobacias para oferecer um bom atendimento. Antes de
acrescentar entretenimento, a operação precisa funcionar com segurança e consistência.

Nunca use garrafas de vidro, fogo ou movimentos próximos ao público como improvisação para
impressionar. Uma apresentação deve ter preparação, espaço e autorização adequados.

Freelancer não é uma função técnica
“Freelancer” costuma indicar um trabalho contratado para determinado serviço ou período. A
palavra, sozinha, não explica se você será bartender, atendente, auxiliar ou líder.

Pergunte qual função será exercida. Confirme também horários completos, remuneração,
pagamento, deslocamento, materiais e responsabilidades. As formas de contratação possuem
regras próprias e não devem ser deduzidas apenas de um rótulo usado informalmente.
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Acumular funções precisa ser combinado

Em equipes pequenas, uma pessoa pode preparar bebidas e participar da reposição. Isso
exige planejamento de carga e cobertura. Se todos saírem para buscar material ao mesmo
tempo, o atendimento fica sem responsável. Acumular tarefas também não elimina a
necessidade de condições seguras de trabalho.

Como as funções se conectam
Imagine um pedido de gin tônica. O atendimento confirma o pedido; o bartender prepara conforme
a ficha; a reposição mantém copos, gelo e ingredientes disponíveis; a liderança organiza
prioridades; a produção garante que a estrutura prevista exista.

Ilustração: No pico, combine atendimento, retirada e reposição com a equipe.

Se faltar tônica, o problema aparece no balcão, mas pode ter começado em uma entrega
incompleta ou em uma previsão inadequada. Encontrar culpados imediatamente não ajuda a servir
o cliente. Primeiro, comunique a falta e resolva o que for possível. Depois, investigue a causa.
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Passagem de informações
Ao trocar de estação ou encerrar seu período, informe ao colega o que está disponível, o que
precisa de reposição, quais pedidos ainda estão em andamento e quais ocorrências exigem
atenção.

Não basta dizer “está tudo aí”. Mostre os pontos importantes e confirme que o colega entendeu.
Registros curtos ajudam quando a operação utiliza checklists ou planilhas de turno.

Monte um mapa da equipe

Desenhe um evento com duas estações de bar. Liste quem prepara, quem repõe, quem
coordena e quem se comunica com a produção. Em seguida, simule três problemas: falta de
gelo, pedido fora do cardápio e atraso na abertura. Escreva quem precisa ser avisado primeiro
em cada caso.

Uma equipe temporária precisa de um mapa simples
O organograma mostra relações de responsabilidade. Em um evento, ele pode caber em uma folha:
produção do evento, liderança do bar, atendimento, preparo e apoio. Os cargos podem mudar; o
que não deve ficar indefinido é quem recebe cada tipo de problema.

Uma instrução de segurança, uma mudança de cardápio e uma autorização comercial não precisam
partir da mesma pessoa. Antes da abertura, descubra quem decide cada assunto. Um convidado
pedir outra marca não autoriza o bartender a alterar o pacote contratado.

Três perguntas sobre cada tarefa

Quem executa?

Quem confirma se ficou pronta?

Quem precisa ser avisado se houver um impedimento?

Use as perguntas para gelo, copos, frutas, resíduos e reposição. Se ninguém souber
responder, ainda existe uma pendência de organização.
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Passagem de turno entre estações
Imagine que um colega vai cobrir sua pausa. Informe pedidos em andamento, ingredientes
próximos da reposição, posição dos utensílios e qualquer item separado por problema de
conservação. Mostre a ficha utilizada e as restrições que já foram confirmadas com a liderança.

Ilustração: Na passagem de estação, mostre o que está disponível e o que precisa de atenção.

Evite sair dizendo apenas “qualquer coisa me chama”. A passagem deve permitir que o colega
continue sem depender da sua memória. Se uma bebida foi retirada temporariamente do cardápio,
confirme que atendimento, apoio e liderança receberam a mesma informação.

Simule a falta de copos

Uma estação possui ingredientes, mas ficou sem o copo previsto. Defina quem comunica a
falta, quem verifica a reserva e quem pode aprovar uma alternativa. A solução não deve surgir
de dois bartenders fazendo substituições diferentes sem avisar a equipe.
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Confira se aprendeu

Não existe uma única distribuição de cargos para todos os eventos. Seu mapa está coerente
quando cada tarefa tem um responsável, os pedidos de apoio têm um caminho e nenhuma
decisão importante fica sem uma referência.

Antes de seguir, explique a diferença entre “vou trabalhar como freelancer” e “vou atuar
como bartender, com estas responsabilidades”.
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CONHECIMENTO DE PORTAS ABERTAS

Compartilhe este conhecimento.
Este conteúdo pode ajudar outro bartender. Compartilhe este PDF nos seus grupos de WhatsApp e
convide quem está começando no caminho do bar.

Compartilhe o arquivo completo, com a identificação da Alquimia Incomum e o link do módulo.

Continue aprendendo no YouTube.
Inscreva-se no canal da Alquimia Incomum e acompanhe os próximos conteúdos.

Seguir o canal da Alquimia Incomum

https://www.youtube.com/channel/UC-ZGdEUMxidOnErWXvhGrIA

Ajude a manter o curso de portas abertas.
Se uma aula te deu confiança para começar ou trouxe uma ideia para o seu próximo trabalho, considere
apoiar a Alquimia Incomum. Eu compartilho esse conteúdo para que mais gente encontre seu caminho no
bar. Seu PIX ajuda a dar continuidade a esse trabalho.

Chave PIX - e-mail
pix@alquimiaincomum.com.br

Recebedor informado: 32.661.172 Hugo Lopes De Carvalho
Rio de Janeiro

Contribuição voluntária, no valor que fizer sentido para
você. O curso continua aberto para todos.

Confira o recebedor no seu banco antes de confirmar. O
site não confirma pagamentos.

PIX sem valor fixo.
Escolha o valor no seu banco.
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